

























some species of Penicillium. This may  lead  to  the production of volatile compounds which may 
persist during the vinification process. 
 
The purpose of  this  assay was  to  assess whether  significant differences  in  the  incidence of B. 
cinerea and Penicillium spp.  (mainly P. expansum) exist  in  the vineyards of both countries.  In a 




genera  identification.  Those  isolates  identified  as  Penicillium  spp.  were  further  identified  to 
species level. Each one of the B. cinerea isolates were inoculated in grape juice and re‐inoculated 
with  P.  expansum.  The  samples were  analyzed  for  volatile  compounds  by  Solid  Phase Micro‐
Extraction  (SPME)  coupled with GC/MS  (Boutou  et  al.,  2007).  The  compounds  analyzed were 
geosmin (GEO); methyilisoborneol (MIB); fenchone; fenchol and chloroanisoles. 
The  vineyards  in  Portugal  registered  higher  incidence  of  Penicillium  spp  and  specifically  of  P. 
expansum.  About  20%  of  samples  presented  peaks  at  the  retention  time  of  GEO.  However, 





include  the use of weaker  rootstocks  to  advance  the  ripeness of  grape  should be  considered. 
There seems  to be higher  incidence of other  fungal metabolites different  from GEO  that cause 
off‐odours. Actually, MIB was detected in all the samples. Accumulation of GEO may occur in very 
specific incubation conditions of the fungi responsible. 
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